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Neuer IGF-Folder!

Was verbindet Honighersteller,
Fleischwarenproduzenten, Maschinen-
und Anlagenbau und die Milchindustrie?
Ein FEI-Folder, in dem Beispiele von er-
folgreichen FEI-Projekten fiir diese — und
weitere - Branchen zu finden sind!

Der neue Folder aus der Reihe ,Indus-
trielle Gemeinschaftsforschung sichert
Wettbewerbsfahigkeit” wurde Anfang
September veréffentlicht und an 2200
Empfanger verschickt.

Der Folder kann — ebenso wie die Fol-
der fur die Getreide-/Backwarenbranche,
die SuBwarenbranche und die Getran-
kebranche - zur
Weitergabe oder
zur Auslage in
der gewiinsch-
ten Stilickzahl
kostenlos  beim
FEI bestellt wer-
den.
MehrzumThema:
www.fei-bonn.de
> Publikationen
> IGF-Folder
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Editorial

Beeindruckend breit ist das Themen-
spektrum der vom FEI geférderten Pro-
jekte der Industriellen Gemeinschafts-
forschung (IGF): Dies zeigten die im
Rahmen der diesjahrigen Jahrestagung
prasentierten Ergebnisse erfolgreich
abgeschlossener IGF-Vorhaben. Und
dabei waren diese nur ein kleiner Aus-
schnitt der jahrlich Gber 100 laufenden
FEI-Projekte! Ich habe den Vortragen mit
groBem Interesse zuhéren dirfen: Sie
boten einen spannenden Blick tiber den
eigenen Tellerrand, der schon so haufig
zu unerwarteten Einsichten und Ideen
fur die eigene Arbeit fiihrte. Einen kur-
zen Riickblick auf die Jahrestagung fin-
den Sie auf Seite 2.

In der Industriellen Gemeinschaftsfor-
schung wird haufig das Fundament fiir
eine Vielzahl von Innovationsaktivitaten
gelegt. Ein Beispiel hierfir ist der Erhalt
des ,Innovationspreises Mitteldeutsch-
land” durch das Institut fiir Lebens-
mittel- und Bioverfahrenstechnik der
Technischen Universitat Dresden fir die
Arbeit zur Anwendung des One-Shot-
Verfahrens bei flissig gefillten Pralinen.
Wesentliche Erkenntnisse dieser Arbeit
basieren auf einem Vorganger-Projekt,
das der FEI an der TU Dresden koordi-
nierte (s.a. Newsletter-Ausgabe 08/Fe-
bruar 2011). Dies sei nur als ein Beispiel
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von vielen genannt! Vorgestellt wurde
das One-Shot-Verfahren in diesem Jahr
auch auf dem Innovationstag Mittel-
stand des BMWi, der im Juni in Berlin
stattfand. Der FEl prasentierte dort ein
weiteres seiner ,Leuchtturm-Projekte”:
Lesen Sie dazu mehr auf Seite 7.

Nicht nur technische Innovationen
stehen im Blickpunkt der Industriellen
Gemeinschaftsforschung, sondern auch
die Verbraucher und ihre Sicherheit. So
wurden zum Schutz der Verbraucher
im Rahmen eines FEI-Projektes weit-
reichende MaBnahmen zur sicheren
Identifizierung und Reduzierung von
biogenen Aminen in Weinen entwickelt.
Dieses Best-Practice-Projekt, zu dem Sie
auf den Seiten 3-5 mehr lesen, ist ein
ausgezeichnetes Beispiel dafir, dass von
vorwettbewerblicher Lebensmittelfor-
schung Industrie und Verbraucher glei-
chermal3en profitieren kénnen.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen
eine spannende Lektiire.

Dr. Bernd
Schartmann
Wissenschaftlicher
Beauftragter der Cho-
coladefabriken Lindt
& Spriingli GmbH und
FEI-Vorstandsmitglied

FEI-Jahrestagung 2011:,100 Mal
Spitzenforschung fiir den Mittelstand”

Uber 100 Entscheider aus Wirtschaft
und Wissenschaft kamen am 6./7.
September zur FEl-Jahrestagung
nach Erlangen. Sie nutzten die zwei-
tadgige Netzwerkveranstaltung als
Forum des Ideenaustauschs und zur
Entwicklung neuer Forschungspro-
jekteflirdeninnovativen Mittelstand.
Mit ,100 Mal Spitzenforschung fir
den Mittelstand” konnte FEI-Ge-
schaftsflihrer Dr. Volker Hausser auf
ein erfolgreiches Jahr 2010 zuriick-

blicken und im Rahmen der Mitglieder-
versammlung die beste Forderbilanz
seit Bestehen des Forschungskreises
prasentieren. Mehr auf S.2 >>
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Der Moderator der Vortragsveranstaltung, Prof. Peter Schieberle (li.), mit den Referenten (v. li. n. re.):
Prof. Ulrich Kulozik, Prof. Rudi F. Vogel, Dr. Rainer Benning, Prof. Bertrand Matthdus, Prof. Holger Zorn
und Prof. Stefan Topfi.

Das Finanzvolumen der insgesamt
100 Projekte der Industriellen Gemein-
schaftsforschung (IGF), die im Jahr 2010
Uber den FEI geférdert wurden, belduft
sich auf fast 37 Mio. Euro. Diese Summe
setzt sich aus Fordermitteln des Bundes-
wirtschaftsministeriums zusammen, die
der FEI jeweils projektbezogen liber die
AiF einwirbt, und aus Eigenmitteln der
Industrie. Die Zahl der tiber den FEI ko-
ordinierten Forschungsprojekte ist von
2000 bis 2010 um 31 Projekte gestiegen
(siehe Grafik): ,Eine Entwicklung, die der
mittelstandisch strukturierten Lebens-

1. Die Kombination von Projekt-
und Netzwerkforderung.

Kohnke betonte, dass an anderer Stel-
le mit viel Geld und eigenen Férderpro-
grammen versucht werde, Netzwerke
zwischen Industrie und Wissenschaft zu
initiieren. ,Die industriellen Forschungs-
vereinigungen der AiF hingegen exis-
tieren seit Jahrzehnten und arbeiten
mit Erfolg — und sind dabei, wie der FEI,
von Industrie und Wissenschaft selbst
gewollt und selbst getragen’, so Kohnke.
»~Auch wenn, wie heute auf unserer Vor-
tragsveranstaltung, Einzelprojekte im
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Zahl laufender Projekte

mittelwirtschaft zu Gute kommt und
deren Wettbewerbsfahigkeit sichert”, re-
simierte FEI-Geschéftsfiihrer Dr. Volker
Hausser.

In 181 Forschergruppen werden so
LLosungskonzepte fir sehr handfeste,
branchenspezifische  Fragestellungen
entwickelt, die sich am konkreten Bedarf
der Unternehmen orientieren”, erganzte
der FEl-Vorsitzende Dr. Jirgen Kohnke.
In seiner BegriiBungsrede hob Kohn-
ke die drei herausragenden Alleinstel-
lungsmerkmale der IGF am Beispiel des
FEI hervor:

Fokus stehen, so liegt ein fast noch gro-
Berer Benefit in der Tatsache, dass beim
FEl eine Vielzahl von Akteuren aus Indus-
trie und Wissenschaft eingebunden ist
und miteinander interagiert.”

2. Die nachhaltige Vernetzung
der Industrie.

Laut Kohnke nehmen viele Forderpro-
gramme fiir sich in Anspruch, kleine und
mittelstandische Unternehmen (KMU)
zu fordern, doch in den Projektkonsorti-
en seien haufig genug ,Alibi-KMU*, wah-
rend Initiatoren und alleinige Nutznie-

Aktuell - FEI-Jahrestagung 2011 in Erlangen

Ber iberwiegend groBere Unternehmen
seien. ,Sieht man im Vergleich hierzu,
dass in FEI-Vorhaben ganze Fachverban-
de involviert sind und in den Projekt-
begleitenden Ausschissen i.d.R. 10-20
Unternehmen aktiv sind, so hat die IGF
einen wesentlich gro3eren mittelstands-
orientierten Wirkungsfaktor als andere
Forderprogramme.” Nicht wenige der
600 derzeit in FEI-Projekten aktiven
Unternehmen seien, so Kohnke, sogar
erstmalig in Kooperationsprojekte ein-
gebunden. ,Hier hat die IGF eine Missi-
onsfunktion und baut mittelstandischen
Unternehmen erste Briicken zur Wissen-
schaft und zu anderen Unternehmen’,
erklarte Kohnke.

3. Das Qualitatsniveau der For-
schung.

Der Erfolg der IGF beruhe auf dem
Prinzip, Innovationsimpulse von aufen
aufzugreifen und die gesamte deutsche
Forschungslandschaft als Ideengeber
der Industrie zu nutzen, betonte Kohnke.
»Dies sorgt nicht nur fiir einen steten Ide-
enwettbewerb, sondern auch fir einen
sich immer wieder erneuernden Kreis an
Akteuren sowie Top-Nachwuchskraften”
hob Kohnke, den FEI betreffend, hervor.
Er betonte in diesem Zusammenhang
auch das eigene Fachgutachtersystem,
das ein besonderes Kennzeichen des FEI
sei und dafiir sorge, dass nur die besten
und innovativsten Projekte zur Realisie-
rung vorgeschlagen wiirden.

,Diese drei Alleinstellungsmerkmale
machen die Industrielle Gemeinschafts-
forschung in der Tat zu einem ,Instru-
ment des innovativen Mittelstands”
resimierte Kohnke - ,so wie es der Ti-
tel unserer diesjahrigen Tagung unter-
streicht”.

Im Anschluss an die BegriiBungsrede
prasentierten sechs FEI-Projektleiter ak-
tuelle Ergebnisse von IGF-Projekten.

Die Abstracts und Prasentationen der Vor-
trége stehen 6ffentlich zuganglich unter
www.fei-bonn.de > Veranstaltungen >
Dokumentationen zur Verfligung.

Die ausfiihrlichen Beitrdge zu den Vortra-
gen werden in einem Tagungsband verof-
fentlicht, der Anfang 2012 erscheint.
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Best practice

Wegweisend fur die

Weinwirtschaft:

Forscher entwickeln
,Meilensteine fiir die
Praxis” zur Identifi-

... into practice

zierung und Reduzierung
von biogenen Aminen in Wein

Biogene Amine kommen als natirli-
che Bestandteile in verschiedenen Le-
bensmitteln vor. Der Hauptbildungsweg
verlauft Gber die Decarboxylierung von
Aminosauren: Histamin, der bekannteste
~ertreter’, wird beispielsweise aus der
Aminosaure Histidin gebildet. Da diese
Reaktion vorwiegend von Mikroorga-
nismen durchgefiihrt wird, werden die
Amine als biogen bezeichnet. So sind
biogene Amine vor allem in fermentier-
ten Lebensmitteln wie Bier, Kdse, Wurst
oder Wein enthalten. Biogene Amine ha-
ben meist direkte oder indirekte physio-
logische Wirkungen auf den Menschen;
sie wirken u.a. als Pseudohormone oder
Neurotransmitter und sind an zahlrei-
chen Regulationsvorgangen im mensch-
lichen Korper beteiligt. Eine zu hohe
Aufnahme von biogenen Aminen kann
jedoch bei entsprechender Sensibilitat
unerwiinschte gesundheitliche Sympto-
me wie Kopfschmerzen, Magen-Darm-
Beschwerden oder akute Reaktionen
des Immunsystems verursachen. Im Ver-
gleich zu anderen Lebensmitteln liegen
im Wein nur geringe Gehalte biogener
Amine vor. Doch ihre Wirkung wird tiber-
proportional verstarkt, da der Abbau der
biogenen Amine durch die gleichzeitige
Aufnahme von Alkohol sehr verlangsamt
wird und diese so langer im Korper wir-
ken kénnen. Daher werden Grenzwerte
fur biogene Amine in Weinen seit eini-
ger Zeit auf EU-Ebene diskutiert; bis dato
orientiert sich die Weinbranche an dem
2010 aufgehobenen Schweizer Grenz-
wert von 10 mg/L Histamin in Wein.

Auch auf die sensorische Weinquali-
tat wirken sich biogene Amine bzw. die
aminbildenden Bakterien negativ aus:
So wurden die betroffenen Weine als
dumpf beschrieben, auch eine Maskie-
rung des Sortenaromas fiel auf.

Zeit zu handeln

Um Verbraucher zu schiitzen sowie
der Weinbranche verlassliche - und
bei Einfilhrung von Grenzwerten wirt-
schaftlich dringend notwendige - Mal3-
nahmen zur Identifizierung und Redu-
zierung von biogenen Aminen in Wein
bereitzustellen, wurde Uber den FEI
2008 ein Vorhaben der Industriellen Ge-
meinschaftsforschung (IGF) initiiert, das
ein Forschungsteam des DLR Rheinpfalz
in Neustadt/Weinstra3e und der Univer-
sitat Mainz durchfihrte. Die im Rahmen

des Projekts erarbeiteten Ergebnisse
geben der Weinwirtschaft zahlreiche L6-
sungsansatze an die Hand, ihre Vinifika-
tionsprozesse zu optimieren und somit
Weine zu erzeugen, deren bakteriell in-
duzierte Fehlaromen sowie deren Gehal-
te an biogenen Aminen minimiert sind.

Um einen Uberblick tiber das Vorkom-
men und die Gehalte an biogenen Ami-
nen in deutschen Weinen zu erhalten,
wurde zundchst ein Screening durch-
gefihrt, fir das 57 Rot- und WeiBwei-
ne verschiedener Rebsorten Uber zwei
Jahrgange ausgewdhlt wurden. Die Rot-
weine wiesen allgemein hohere Amin-
gehalte als die Weillweine auf. Die bio-
genen Amine Ethanolamin, Ethylamin,
Isopentylamin und Putrescin wurden
in allen Proben nachgewiesen, Phenyl-
ethylamin in 95 %, Tyramin in 89 % und
Histamin in 77 % der Weine.

Ursachenforschung

Bei den weiteren Untersuchungen ge-
lang es, zahlreiche Ursachen fiir die Bil-
dung biogener Amine und bakterieller
Fehlaromen aufzukldren und daraus pra-
ventive und kurative MafBnahmen abzu-
leiten. So konnte nachgewiesen werden,
dass erhohte pH-Werte forderlich fir die
Bildung biogener Amine sind, da gene-
rell hohe pH-Werte die Vermehrung von
Bakterien beglinstigen. Wahrend friiher
die Schwelle von pH 3,4, ab der die Ver-
mehrung der Schadbakterien Lactoba-
cillus und Pediococcus erst moglich ist,

LAuszeichnungswiirdig sind die umfassenden und schon in
der Praxis angewandten MalSnahmen, die im Rahmen dieses
IGF-Vorhabens préventiv und kurativ entwickelt wurden,

um die Bildung bzw. die sensorische Ausprdgung biogener

Amine und bakterieller Fehltone zu vermeiden bzw. zu verrin-

gern. Denn davon profitiert nicht nur ein einzelnes Unterneh-
men, sondern die gesamte deutsche Weinbranche! Wenn-
gleich der Gesetzgeber bislang keine Grenzwerte fiir biogene

Amine festgelegt hat, sind wir Weinproduzenten schon jetzt
bestens gertistet — ganz im Sinne der Verbraucher’,
sagt Wilfried Dorr, Vorstand Oenologie/Produktion der Badi-

schen Winzerkeller eG in Breisach.
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nur selten erreicht wurde, gibt es heute
aufgrund des Klimawandels und der da-
mit einhergehenden Reifeverfriihung
der Trauben kaum noch Rotweine mit
niedrigeren pH-Werten und auch Weil3-
weine liegen oft dariiber. Laktobazillen
und Pediokokken sind die Hauptprodu-
zenten der biogenen Amine, sie bilden
aber auch fliichtige Saure, medizinisch
riechende fllichtige Phenole, die fiir das
Mauseln verantwortlichen Pyridin/Pyr-
rolin-Derivate und die Viskositat erho-
hende Polysaccharide. Auffallig war die
Tatsache, dass bei mittleren pH-Werten
von 3,4 die Bildung dieser unerwiinsch-
ten Stoffe haufiger zu beobachten war.
Fur die Weinwirtschaft ergeben sich
aus den erarbeiteten Ergebnissen kon-
krete MaBnahmen, wie zB. der Ein-

satz von Starterkulturen mit zeitnaher
Schwefelung, die Flashpasteurisierung
oder die Entfernung biogener Amine
mittels Bentonit oder Hefezellwanden.

Praventive MaBnahmen

Die Hitzeeinwirkung durch die Mai-
scheerhitzung oder durch die Flashpas-
teurisierung wirkte so stark vorbeugend,
dass die Bildung biogener Amine fast
ausgeschlossen werden konnte. Das zur
Kontrolle des biologischen Saureabbaus
eingesetzte Lysozym wirkte nur mit ei-
ner zeitnahen Schwefelung der Bildung
von biogenen Aminen entgegen - dies
unterstrich die Notwendigkeit zur Iso-
lierung lytischer Enzyme als Lysozym-
Alternative, wie im weiteren Verlauf der
Forschungsarbeiten geschehen. Die
praventiven Verfahren wurden in ihrer
sensorischen Auswirkung auf die Wein-
qualitat Gberprift und zeigten sich als
geeignete Strategien, um wahrend der
Weinbereitung die mikrobiologische
Prozesssicherheit zu erhéhen. Die preis-
glinstigste Vorbeugung - die Absen-
kung des pH-Wertes durch Zugabe von
Weinsaure, wie sie in den heil3en Klima-
zonen der EU und in allen auBBereuropa-
ischen Erzeugerlandern erlaubt ist — ist
der deutschen Weinwirtschaft gesetzlich
verboten.

...und kurative MaBnahmen fiir
die Praxis

Bei der direkten Abreicherung be-
reits gebildeter biogener Amine erwies
sich das nur in Mischpraparaten zu-
lassige Natrium-Bentonit als das leis-

,Die entwickelten molekularbiologischen Nachweisverfah-
ren fiir biogene Amine und Fehlaromen bildende Bakterien
sind wegweisend fiir die Weinwirtschaft und gelten schon
jetzt als ,State of the Art” in der mikrobiologischen Quali-
tdtsbewertung von Weinen. So kann sehr friihzeitig das Ge-
fahrenpotential fiir die Bildung unerwiinschter bakterieller
Stoffwechselprodukte erkannt werden — und entsprechende
MalBBnahmen kbnnen eingeleitet werden. So kbnnen hoch-
wertige Weine deutlich kosteneffizienter produziert werden’,

sagt Dr. JUrgen Frohlich, Leiter des Kompetenzzentrums Mikro-
organismen der Erbsloh Geisenheim AG in Geisenheim.

FISH einer Mischkultur von P, pentosaceus und Lb, buchneri
mit der Sonde Pedio2355 (Pfannebecker, 2008)

tungsfahigste Mittel, insbesondere die
hohe Abreicherung des physiologisch
bedeutsamsten biogenen Amins, des
Histamins, ist hervorzuheben. Eine He-
feschonung mit sauberer Hefe und der
Einsatz eines Hefeautolysats erwiesen
sich ebenfalls als hilfreich bei der Abrei-
cherung von biogenen Aminen.

Die umfangreiche sensorische Be-
wertung der Versuchs- und Praxisweine
gibt einen breiten Uberblick, welcher
Prozessschritt welche Auswirkungen auf
das Endprodukt hat. Somit ist es wein-
produzierenden Unternehmen mdglich,
anhand des gewlinschten Zielprofils die
geeigneten Mallnahmen zu ergreifen.
Fir jeden angestrebten Weinstil steht
eine Auswahl praventiver und kurativer
Strategien zur Verfligung. Mit einer Zu-
lassung des Einsatzes von reinem Na-
trium-Bentonit und des neuen lytischen
Enzympraparats wirde sich das Spek-
trum der Moglichkeiten nochmals deut-
lich und sinnvoll erweitern.

Molekularbiologie macht’s
moglich

Um biogene Amine bildende Milch-
saurebakterien zeitnah und simultan in
Most und Wein zu identifizieren, wur-
de ein Multiplex-PCR'-System entwi-
ckelt. Dies kann zum schnellen Nach-
weis von Pediokokken, Laktobazillen
und Oenococcus oeni herangezogen
werden. Um eine Quantifizierung bio-
gener Aminbildner im Most und Wein
zu ermoglichen, stehen spezifische
FISH>-Sonden (siehe Abb.) fiir einige die-
ser Schadbakterien bzw. direkte PCR-
Methoden mit spezifischen Primern fir
alle Bildner von biogenen Aminen zur
Verfligung. Zudem konnten neue lyti-
sche Enzyme gereinigt werden, die als

! Polymerase Chain Reaction
2 Fluoreszenz-in-situ-Hybridisierung
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Alternative zu Lysozym weiterentwickelt
werden, da sie sowohl ein gréferes Wir-
kungsspektrum als auch einen héheren
Wirkungsgrad aufweisen.

Ergebnisse brancheniibergrei-
fend von Interesse

Die Eignung der thermischen Verfah-
ren zur Steigerung der biologischen Si-
cherheit kann insbesondere kleinen und
mittelstandischen Unternehmen der
Branche helfen, qualitdtserhaltend und
damit wettbewerbsfdahig zu produzie-
ren. Der Einsatz dieser Verfahren macht
den technologischen Prozess deutlich
besser kontrollierbar und das Endpro-
dukt damit beherrschbarer.

Die richtige Balance zwischen praven-
tiven und kurativen Strategien, die in
diesem Projekt erarbeitet wurden, bie-
tet den Unternehmen die Moglichkeit,
zu jedem Zeitpunkt der Weinbereitung
regulierend einzugreifen. In Verbindung
mit den mikrobiologischen ldentifizie-
rungsmethoden kann dadurch die Pro-
duktsicherheit und -qualitdt verbessert
werden.

Die entwickelten neuen molekularbio-
logischen Nachweismethoden bieten so-
wohl den beratenden Weinlaboratorien
als auch den Dienstleistungszentren eine
deutliche Erweiterung ihres analytischen
Spektrums im Bereich der mikrobiologi-
schen Qualitatskontrolle. Die innovati-
ven Verfahren haben inzwischen auch
Eingang in die Ausbildung gefunden.

Das Forschungsvorhaben AiF 15833 BG wurde
im ,Programm zur Forderung der Industriel-
len Gemeinschaftsforschung (IGF)” vom Bun-
desministerium fur Wirtschaft und Technolo-
gie (via AiF) Uber den FEI gefordert.

Forschungsstellen:

© Dienstleistungszentrum Landlicher Raum (DLR)
Rheinpfalz, Abteilung Weinbau und Oenologie,
Neustadt/Weinstral3e

© Universitat Mainz, Institut fir Mikrobiologie
und Weinforschung

Industriegruppe:
© Deutscher Weinbauverband e.V,, Bonn

Riickfragen zu Ansprechpartnern des Projekts:
FEl e.V. - E-Mail: fei@fei-bonn.de

Der Kurzbericht des Projekts ist un-
ter Angabe der Nummer auch in der
Projektdatenbank zu finden: www.fei-
bonn.de > Projekte > Projektdatenbank

Unternehmen im Fokus

1 il | (S _
| Erbsloh Geisenheim A

Die Grindung eines Kaolinwerkes
durch Carl Hugo Erbsloh im Jahre 1892
stand am Anfang der Entwicklung ei-
nes Unternehmens, das heute nicht nur
fur die Weinbranche weltweit aktiv ist,
sondern fiir den gesamten Getranke-
bereich. Erbaut zum Abbau der lokalen
Kaolinvorkommen - einem als Fiillstoff
verwendeten Tonmineral — beschaftig-
ten sich die Geisenheimer schon bald
mit Uberregionaler Kaolingewinnung
und lbernahmen eine fiihrende Rolle
in der Gewinnung und Verarbeitung des
Tonminerals Bentonit. Uber dessen klas-
sische Einsatzgebiete hinaus entstanden
Kontakte in die Bier-, Fruchtsaft- und vor
allem in die Weinindustrie, die Qualitats-
bentonite zur adsorptiven Eiweil3bin-
dung einsetzt. In den 60er Jahren wurde
dieses Ein-Produkte-Geschiftsfeld zu
einem eigenen Geschéftsbereich mit
einer umfangreichen Palette von Spezi-
alprodukten zur Getrankebehandlung
ausgebaut. Als Pionier fiir den Einsatz
von Trockenreinzuchthefen in der Wein-
bereitung war Erbsloh in den 70er Jah-
ren bereits mit dem Vertrieb biotech-

— ——

—_.__I
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G:
Vom Bergbauunternehmen zum
_Spezialisten fur Getranketechnologie;

nologischer Produkte erfolgreich, als
es den Begriff Biotechnologie heutigen
Zuschnitts noch Uberhaupt nicht gab.
So konnte der Fortbestand des Unter-
nehmens auch gesichert werden, als
1975 die Geisenheimer Kaolingruben er-
schopft waren. Heute stellt die Biotech-
nologie fast 40 % im Sortiment des Spe-
zialprodukteherstellers. Inzwischen hat
sich das mittelstandische Familienunter-
nehmen mit ca. 130 Mitarbeitern zum
Marktfihrer in Deutschland und Mittel-
europa entwickelt. Der Export in mehr
als 60 Lander macht bei Erbsloh rund 70
Prozent des Umsatzes von rund 35 Mio.
Euro aus. Winzern, Stissmostern, Brauern
und Spirituosenherstellern bietet Erbs-
[6h eine Palette von mineralischen und
biotechnologischen Spezialprodukten,
die den heutigen Qualitdtsstandard von
Wein, Fruchtsaft, Bier und Spirituosen
erst moglich machen.

Forschung und Entwicklung ist bei der
Erbsloh Geisenheim AG ein wichtiger
Baustein fiir den Erfolg: Der permanente
Dialog mit der Wissenschaft ist durch die
intensive Zusammenarbeit mit der For-
schungsanstalt Geisenheim sowie wei-
teren Instituten fir Getranketechnologie
gesichert. Auch aus der regelmafligen
Beteiligung an Forschungsvorhaben -
bislang an neun FEI-Projekten, darunter
auch das nebenstehende Best-Practice-
Projekt — entstehen immer wieder neue
innovative Produktideen.

Mehr Infos: www.erbsloeh.com
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Im Uberblick

Neue Forschungsprojekte -

Neu gestartete Projekte seit Juni 2011:

O Hitzestabile mikrobielle Enzyme in Rohstoffen zur Milchver-
arbeitung - Qualitatssicherung, Entwicklung eines Testsystems
und technologische Optionen (TU Miinchen/Uni Hohenheim,
AiF 16588 N)

© Optimierung der Biogasfermentation durch energetisch verbes-
serte Substratzerkleinerung und optimierte Biomasseriickhal-
tung (TU Miinchen, AiF 16620 N)

© Bestimmung der FlieBeigenschaften kohdsiver, milchbasierter
Pulver (Hochschule Anhalt, Kéthen, AiF 16624 BR)

O Schnellerfassung von Aromavorstufen in Traubenmost und
Sektgrundweinen mittels FT-MIR und ihre gesteuerte Freiset-
zung wahrend der Garung (DLR Rheinpfalz, Neustadt/TU Braun-
schweig, AiF 16627 N)

O Erzielung der Zoliakievertraglichkeit von Bier durch Malz mit ho-
her Peptidasenaktivitdt unter Beibehaltung einschldgiger Quali-
tatsmerkmale (DFA, Freising/TU Miinchen, AiF 16971 N)

O Einfluss unterschiedlicher Verarbeitungsverfahren auf Mikroflo-
ra und Qualitat spontan vergorener Weine (FA Geisenheim, AiF
17180 N)

O Gezielte Kristallisation von fettbasierten Systemen fiir Uberziige
und Sperrschichten zur Minimierung des Stofftransports (DIL,
Quakenbriick, AiF 17206 N)

Abgeschlossene Projekte seit Juni 2011:*

© Mikrostrukturierte multidisperse Hullkapseln als Trager bioakti-
ver Substanzen: Untersuchungen zum Einfluss von molekularen
Wechselwirkungen und Diffusionsbarrieren auf die Stabilitat
und die Freisetzung von Inhaltsstoffen aus der Wildheidelbeere
(KIT, Karlsruhe, AiF 15612 N)

© Mikroverkapselung von Anthocyanen durch Sprihverfahren
unter Ausnutzung von stabilisierenden Effekten der natirlichen

Strenge Projektauswahl!

Insgesamt 40 neue Projektantrage standen auf den drei
diesjdhrigen Sitzungen des Wissenschaftlichen Ausschusses im
Februar, Mai und September 2011 zur Beratung an, nachdem
sie zuvor das FEl-eigene Fachgutachterverfahren durchlaufen
hatten. Im Ergebnis der strengen internen Evaluierung und
nach Entscheidung im Wissenschaftlichen Ausschuss wurden
von den 40 Antrdgen insgesamt 24 Antrdge angenommen und
an die AiF weitergeleitet. Damit wurden 40 % der Antrdge fir
nicht foérderwiirdig befunden oder zur Uberarbeitung verwie-
sen. Diese strenge Projektauswahl sorgt daftir, dass nur solche
Vorhaben geférdert werden, die durch wissenschaftliche Qua-
litat Uberzeugen und deren Beitrag zur Innovations- und Mit-
telstandsférderung gesichert ist.
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Zellsaftvakuole und Interaktionen von Inhaltsstoffen (Uni Kiel,
AiF 15613 N)

O Einfluss der Vorbehandlung und der Rostung auf Bitterstoffe
in Kaffeegetranken (TU Minchen/TU Hamburg-Harburg, AiF
15752N)

© Biotechnologische Erzeugung von hochwertigen Aromastoffen
aus Nebenstromen der Lebensmittelindustrie (Uni Hannover/
Uni GieB3en, AiF 299 ZN)

© Untersuchungen zur Bildung von 3-Monochlorpropan-1,2-diol-
Fettsdureestern (3-MCPD-FE) in Pflanzendlen und Entwicklung
von Strategien zu deren Minimierung (MRI, Detmold/PPM, Mag-
deburg/DFA, Freising/DIL, Quakenbriick, AiF 16004 BG)

© Molekular-sensorische Charakterisierung und technologische
Vermeidung des bitteren Fehlgeschmacks in Weiwein (DLR
Rheinpfalz, Neustadt/TU Miinchen, AiF 16006 N)

© Funktionalisierung von Getreidemahlprodukten aus Weizen
durch Anwendung von Hochdruck (DIL, Quakenbriick/BILB Bre-
merhaven, AiF 16007 N)

O Optimierung von Rezeptur und Herstellungsverfahren zur Ver-
meidung qualitditsmindernder Aromastoffe in hopfenhaltigen
Getrdnken (TU Miinchen/DFA, Freising, AiF 16010 N)

© Einfluss von Textur, Herstellungsbedingungen und Brotalter auf
die Verfligbarkeit wichtiger Brotaromastoffe unter Verzehrsbe-
dingungen (TU Miinchen/DFA, Freising, AiF 16013 N)

O Entwicklung mikroverkapselter Polyphenolextrakte aus pflanz-
lichen Reststoffen zur Nutzung als Lebensmitteladditive (Uni
Bonn, AiF 16014 N)

© Minimierung des Einsatzes von Kochsalz in der Brotrezeptur un-
ter Beibehaltung der Backeigenschaften und der Geschmacks-
qualitat (TU Miinchen/HDBI, Freising, AiF 16015 N)

* bis Laufzeitende September 2011

Alle Kurzberichte unter:
www.fei-bonn.de > Projekte > Projektdatenbank
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18. Innovationstag Mittelstand des BMWi:
FEI prasentiert innovatives Sensorsystem
fiir die Getrankeindustrie

Mehr als 1400 Besucher kamen am
30. Juni 2011 zum Innovationstag Mit-
telstand, den die AiF alljahrlich auf ihrem
Freigeldnde in Berlin-Pankow im Auftrag
des Bundesministeriums fiir Wirtschaft
und Technologie (BMWi) ausrichtet. Bei
der diesjahrigen ,Leistungsschau im
Grinen” prasentierten rund 350 Unter-
nehmen und Forschungseinrichtungen
Uber 200 — mit Unterstiitzung des BMWi
entwickelte — Exponate und Verfahren
angewandter Industrieforschung.

Das Uberzeugende Exponat, das auf
dem FEI-Stand zu sehen war, war das
Resultat des FEI-Projektes AiF 264 ZBG.
Mitaussteller waren die beiden For-
schungsinstitute, die das Sensorsystem
zur Detektion von Fremdkorpern entwi-

JIndustrielle Gemeinschaftsforschung (IGF)
macht sicheren Genuss mdglich” - davon
kann FEI-Geschdiftsfiihrer Dr. Volker Hdusser
(rechts) den neuen BMWi-Abteilungsleiter Dr.
Sven Halldorn (links) iiberzeugen. In der Mit-
te: AiF-Hauptgeschdftsfiihrerin Prof. Stefanie
Heiden.

ckelt hatten: der Lehrstuhl fur Stromungsmechanik (LSTM) der Universitat Erlangen-
Nirnberg und das Fraunhofer-Anwendungszentrum fiir Verarbeitungsmaschinen
und Verpackungstechnik aus Dresden. Ebenso waren zwei Unternehmen auf dem
Stand vertreten, die unmittelbar in die Umsetzung der Ergebnisse involviert sind: die
Syscona Kontrollsysteme GmbH aus Freudenberg und die KHS GmbH aus Dortmund.

Der FEI hat Prof. Antonio Delgado und sein Erlanger Team fiir dieses Paradebeispiel
von erfolgreicher Industrieller Gemeinschaftsforschung fiir den diesjahrigen Otto-

von-Guericke-Preis der AiF vorschlagen.

Ironman Heilig
knackt magische
9-Stunden-Marke

Ob das FEI-Logo auf dem Trikot zum
+~Anschub” beigetragen hat?

Ironman Andrej Heilig hat nicht verra-
ten, wie er die sportliche Hochleistung
bei den Deutschen Meisterschaften im
September in Koln geschafft hat! Der
Doktorand am Institut fir Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie der
Universitat Hohenheim absolvierte die
3,8 km Schwimmen, 180 km Radfahren
und 42,195 km Laufen in 8:59:47 h und
belegte damit Platz 7 — herzlichen Gliick-
wunsch!

Heilig arbeitet derzeit im Team von

Prof. Jorg Hinrichs an einem Teilprojekt des DFG/AiF-Clusters ,Proteinschdume” und
hat maf3geblichen Anteil am erfolgreichen Abschluss des FEI-Projektes AiF 15158 N.

News aus
dem EU-
Verbindungsbliro

++ Die Europdische Technologie-
plattform (ETP) Food for Life aktua-
lisiert derzeit ihre ,Strategische For-
schungsagenda” und erweitert sie
um den Aspekt ,Innovationen”. Der
Offentlichkeit wird der erste Entwurf
mit einem ,Stakeholder Event” am
22. November 2011 in Briissel vorge-
stellt. Aktuelle Informationen hierzu
sind beim EU-Verbindungsbiiro er-
haltlich.

++ Die ETP Food for Life hat ihren
10. Newsletter am 16. September
veroffentlicht. Interessierte konnen
den Newsletter mit aktuellen Infos
zu den Aktivitaten der Plattform un-
ter www.fei-bonn.de > Netzwerk > EU-
Forschung > ETP Food abrufen.

++ Das Amt des Generalsekretars
des Europaischen Forschungsrats ist
zum 1. September mit Prof. Donald
Bruce Dingwell neu besetzt wor-
den. Der Kanadier leitete zuvor das
Department fir Geo- und Umwelt-
wissenschaften an der Universitat
Miinchen.

++ Die 13. Ausschreibungsrun-
de fur CORNET-Projekte startet im
Oktober 2011: Bis 31. Marz 2012
konnen Uber den FEI transnationale
Gemeinschaftsforschungsantrage
eingereicht werden, deren deutsche
Teilprojekte via BMWi/AiF gefordert
werden. Beteiligen werden sich fol-
gende Lander: Deutschland, Belgien,
Osterreich, Niederlande, Polen und
Zypern.

GFP/FEI-Verbindungsbiro zur EU
Dr. Jan Jacobi
Tel.  +32-2-282 08 40
Fax:  +32-2-28208 41
E-Mail: gfp-fei@bdp-online.de
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Néchste FEl-interne Einreichungster-
mine fiir neue Forschungsantrage:
© 2.Dezember 2011

© 2.Marz2012

FEI-Abschlusssymposium

zum DFG/AIiF-Cluster
»~Mikroverkapselung®, Karlsruhe:
© 9.November 2011

Abschlusssymposium (BLL/FEI/
OViD) ,3-MCPD-Minimierung’,
Berlin:

© 21.November 2011

ETP-Meeting ,Food for Life”, Brissel:
© 22.November 2011

11. FEI-Kooperationsforum ,Enzyme
in der Lebensmittelproduktion”

inkl. TROPHELIA Deutschland, Bonn:

© 17.April 2012

Weitere Termine unter:
www.fei-bonn.de > Veranstaltungen
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++ Newsticker ++ Newsticker

++ 50 Jahre jung!
FEI-Vorstandsmitglied Prof. Jorg Hinrichs (Universitdt Hohenheim) hat
am 6. September 2011 sein 50. Lebensjahr vollendet. Herzlichen Gliick-
wunsch!

++ Zweifache Gratulation!
Ebenso,rundete” FEI-Vorstandsmitglied Prof. Peter Schieberle (DFA Frei-
sing) und feierte am 14. September 2011 seinen 60. Geburtstag. Anlass-
lich dessen ladt die DFA am 6. Oktober 2011 zu einem Festkolloquium
ein. Griinde zu feiern gibt es genug: Denn Schieberle wurde im Septem-
ber von der American Chemical Society (ACS) der Award der Division of
Agriculture and Food Chemistry (AGFD) verliehen.

++ Top-Nachwuchs!
Dr. Dominik Durner (DLR Rheinpfalz) hat am 13. September 2011 den
Gerhard-Billek-Preis der Gesellschaft Deutscher Chemiker erhalten — fiir
die beste Dissertation im Fach Lebensmittelchemie. Durner erarbeite
malf3geblich das Verfahren zur Mikrooxygenierung von Rotwein, Ergeb-
nis eines erfolgreich abgeschlossenen FEI-Projekts.

++ Wissenschaft und Miihlen im Dialog!
Am 14. Oktober ladt der Verband Deutscher Miihlen zu seinem 4. Wis-
senschaftlichen Symposium nach Wiirzburg ein. Dort werden u.a. auch
Ergebnisse von FEI-Projekten vorgestellt und diskutiert.

++ BOGK griindet Wissenschaftlichen Beirat!
Das neue Gremium des Bundesverbandes der obst-, gemiise- und kar-
toffelverarbeitenden Industrie e. V. (BOGK) kommt zu seiner konstitu-
ierenden Sitzung am 17. Oktober 2011 in K6In zusammen. Forschung
wird eines der Kernthemen des Wissenschaftlichen Beirates sein, dem
neben 7 FEI-Akteuren auch Geschaftsfiihrer Dr. Volker Hausser angeho-
ren wird.

++ 50 Jahre erfolgreiche Forschung!
Am 12. November 2011 feiert die Lebensverfahrenstechnik am Karls-
ruher Institut fiir Technologie ihr 50-jdhriges Jubildaum, verbunden mit
einem Ehemaligentreffen. Herzlichen Gliickwunsch!

Der Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEIl) ist die zentrale Forschungsorganisation
der deutschen Lebensmittelwirtschaft und Mitglied der AiF. Selbstverstandnis und Tatigkeit des FEI
basieren auf der Idee, praxisrelevante Forschung tber die Grenzen des Wettbewerbs einzelner Un-
ternehmen hinaus gemeinsam zu organisieren. Der FEI koordiniert jahrlich rund 100 Projekte der
Industriellen Gemeinschaftsforschung, organisiert Tagungen und veréffentlicht verschiedene Fach-
publikationen. 120 Forschungseinrichtungen kooperieren mit dem FEI - sie bilden die Basis fir die
Bearbeitung anwendungsorientierter Forschungsthemen der Lebensmittelwirtschaft.

Durch direkte Mitgliedschaft sowie tiber 55 Wirtschaftsverbande gehdren dem FEI rund 90% der
rund 6000 Unternehmen der deutschen Lebensmittelindustrie und grof3e Teile des Erndhrungshand-
werks an. 60 Unternehmen sind direkte Mitglieder im FEI und unmittelbar in seine Aktivitdten einbe-
zogen - sie profitieren so in besonderem MaR3e von der Industriellen Gemeinschaftsforschung und
ihrer staatlichen Forderung.

Sie haben Interesse an der Arbeit des Forschungskreises oder sind an einer Mitgliedschaft interessiert?

Weitere Informationen:

FEI@D

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI)
Godesberger Allee 142-148
53175 Bonn

Tel. 0228 -372031

Fax 0228 -376150
E-Mail: fei@fei-bonn.de
www.fei-bonn.de




